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ABSTRAK 

PENENTUAN SUHU OPTIMAL AKTIVITAS ENZIM β-GALAKTOSIDASE 

DARI BAKTERI ASAM LAKTAT HASIL FERMENTASI KUBIS (Brassica 

oleracea L.) MENGGUNAKAN RESPONSE SURFACE METHODOLOGY 

(RSM) 

 

FITRI SURYATI ROS 

1404015144 

 

Kubis (Brassica oleracea L.) merupakan salah satu tanaman yang dapat 

menghasilkan bakteri asam laktat yang  dapat digunakan sebagai sumber penghasil 

enzim β-galaktosidase yang berguna bagi penderita intoleransi laktosa. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengetahui suhu optimal enzim β-galaktosidase dari bakteri 

asam laktat hasil fermentasi kubis (Brassica oleracea L.) dengan metode 

RSM.Penelitian ini diawali dengan isolasi bakteri asam laktat dari fermentasi kubis 

dan produksi enzim β-galaktosidase dengan teknik sonikasi. Pada penelitian ini, uji 

aktivitas dilakukan dengan menggunakan metode spektrofotometri. Dan optimasi 

suhu aktivitas enzim β-galaktosidase dilakukan dengan menggunakan Response 

Surface Methodology (RSM) pada suhu 25ºC; 25ºC; 32,5ºC, 40ºC; 47ºC; 55ºC; dan 

55ºC. Pada penelitian sebelumnya didapatkan nilai aktivitas enzim β-galaktosidase 

sebesar 0,2567 dan kadar protein sebesar 0,7827 mg/ml. Kemudian, hasil yang 

didapat pada penelitian ini menunjukkan suhu optimal aktivitas enzim β-

galaktosidase dari bakteri asam laktat hasil fermentasi kubis adalah 47ºC dengan 

nilai aktivitas 0,725 U/ml dan kandungan protein sebesar 0,647 mg/ml. 

 

Kata Kunci: Fermentasi kubis, Bakteri Asam Laktat, Suhu, Enzim β-Galaktosidase, 

Response Surface Methodology (RSM) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Enzim merupakan suatu senyawa protein yang berfungsi sebagai katalisator 

biologis dalam reaksi biokimia. Katalisator adalah suatu zat yang bekerja 

mempercepat suatu reaksi kimia tertentu tanpa mengubah reaksi dan tidak 

mengubah kesetimbangan reaksi (Sinaga 2012). Saat ini pemanfaatan enzim untuk 

reaksi-reaksi yang terjadi diluar sel banyak diaplikasikan dalam dunia industri. 

Pemanfaatan enzim dapat dilakukan secara langsung menggunakan enzim hasil 

isolasi maupun dengan cara pemanfaatan mikroorganisme yang dapat menghasilkan 

enzim untuk berbagai keperluan (Harti 2015). Salah satu enzim yang potensial 

digunakan dalam industri farmasi dan pangan adalah enzim  β-galaktosidase. 

Enzim β-galaktosidase (EC 3.2.1.23) termasuk enzim hidrolase dan 

mempunyai nama lain laktase karena berikatan dengan substrat laktosa. Enzim β-

galaktosidase berperan untuk menghidrolisis laktosa menjadi glukosa dan 

galaktosa. Enzim ini dapat diperoleh dari tanaman, mikroorganisme dan beberapa 

khamir pencernaan mamalia. Enzim β-galaktosidase mempunyai pH optimal 7 dan 

suhu optimum 37ºC dari bakteri (Aurand 1987). 

Bakteri asam laktat yang dapat dimanfaatkan dalam industri pangan dan obat-

obatan terdiri dari beberapa genus, diantaranya adalah Aerococcus, 

Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, 

Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus, dan 

Weisella. Bakteri ini berikatan erat dengan bahan pangan karena mampu tumbuh 

pada hampir semua bahan pangan khususnya susu, mampu menurunkan pH 

sehingga menghambat pertumbuhan bakteri patogen dan pembusuk, serta BAL 

termasuk dalam kategori bakteri yang aman dikonsumsi. Keuntungan 

mengkonsumsi produk pangan yang mengandung BAL karena BAL memiliki 

manfaat yaitu meningkatkan kesehatan saluran pencernaan, meningkatkan sistem 

imun, menurunkan gejala lactose intolerance, dan menurunkan prevalensi alergi 

pada individu yang rentan, serta menurunkan resiko kanker kolon (Widodo dan 

Tiyas 2019). 
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Sayur merupakan salah satu bahan pangan yang dapat difermentasi secara 

alami karena sayur mengandung gula dan zat-zat gizi yang diperlukan untuk 

pertumbuhan bakteri asam laktat (Buckle et al. 1987). Salah satu sumber sayur 

yang dapat difermentasi adalah kubis (Brassica oleracea L.). Fermentasi kubis ini 

dilakukan dengan menambahkan larutan garam NaCl (konsentrasi tertentu). Tujuan 

penambahan garam ini adalah untuk menarik air dan zat-zat gizi dari jaringan 

sayuran. Zat-zat gizi tersebut melengkapi substrat untuk pertumbuhan bakteri asam 

laktat yang terdapat dipermukaan daun-daun kubis (Buckle et al. 1987).  

Penelitian sebelumnya telah dilakukan isolasi bakteri asam laktat penghasil 

enzim β-galaktosidase dari hasil fermentasi kubis, namun penentuan suhu optimal 

enzim belum dilakukan (Nabilah 2017). Pada penelitian lainnya juga telah 

didapatkan suhu optimal aktivitas enzim β-galaktosidase dari Lactobacillus 

plantarum yaitu 45ºC (Prihantini dkk 2013). Maka selanjutnya akan dilakukan 

penelitian ini untuk mengetahui suhu optimal aktivitas enzim β-galaktosidase dari 

bakteri asam laktat hasil fermentasi kubis menggunakan metode RSM (Response 

Surface Methodology). 

B. Permasalahan penelitian 

Berdasarkan latar belakang diatas, permasalahan yang akan dibahas dalam 

penelitian ini adalah berapa suhu optimal enzim β-galaktosidase dari bakteri asam 

laktat hasil fermentasi kubis (Brassica oleracea L). 

C. Tujuan penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui suhu optimal enzim β-

galaktosidase dari bakteri asam laktat hasil fermentasi kubis (Brassica oleracea L.). 

D. Manfaat penelitian 

Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memberikan informasi mengenai 

suhu optimal enzim β-galaktosidase yang diperoleh dari bakteri asam laktat hasil 

fermentasi kubis (Brassica oleracea L.) yang nantinya bisa menjadi bahan 

tambahan dalam produk industri farmasi sehingga dapat membantu penderita 

intoleran laktosa. 
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